Anita Jarosz

ARademia Dekoracji Tortéw
»StodRa Kreacja”

OFERTA SZKOLENIOWA W ZAWODZIE CUKIERNIK

ul. 9. Pitsudskiego 3F
72-010 Police

Tel. 601 428 237

Czas trwania szkolenia i sposob jego organizacji

godziny ogotem 220 (ok. 2 miesigce)

w tym zajecia teoretyczne 110 godziny oraz zajecia praktyczne 110 godzin

realizowanych w formie interaktywnych wykladow, ¢wiczen i warsztatow z najlepsza kadra
wykladowcow i trenerdw, posiadajacych dhugoletnie doswiadczenie praktyczne i teoretyczne
w realizacji szkolen zawodowych z zakresu cukiernictwa.

Planowany termin szkolenia: wrzesien — pazdziernik 2015r.
Koszt szkolenia:

1 -6 0s6b —4200,00zt /osoba
7-10 oséb - 3800, 00zt/osoba
Aby szkolenie zostalo zrealizowane wymagane jest minimum 6 0sob, natomiast max.10 oséb.

Oferta Kursu cukierniczego kierowana jest do osob chcacych poznaé podstawowa wiedze
towaroznawczg o surowcach, potfabrykatach i gotowych wyrobach cukierniczych majacych
zastosowanie do profesjonalnego przygotowania, prowadzenia proceséw technologicznych
wyrobu ciast, kremow, mas cukierniczych oraz wykorzystania potproduktéw na najwyzszym
poziomie i 0 najwyzszej jakos$ci, co bedzie mialo na wysoka jakos$¢ gotowych wytworzonych
wyrobdw cukierniczych oraz szerokiego asortymentu réznych deserow.

Do kogo adresowany jest ten kurs — szkolenie?

Kurs kierowany jest do osob kochajacych stodkosci, chcacych zdobywaé umiejetnosci
manualne, lubigcych przygotowania wystawnych obiadow z dobrymi deserami w postaci
wlasnorecznie wypiekanych ciast wyrobow cukierniczych na rozne okoliczno$ci. Uczestnik
kursu pozna podstawowe zasady odbioru jako$ciowego surowcow, potfabrykatow. Zglebi
wiedze 1 wymogi z zakresu przepisow HACCP . Pozna i nabedzie umiej¢tnosci w formowaniu
roznego rodzaju ciast, kremow, mas 1 sposoboOw ich taczenia z asortymentu wyroboéw
cukierniczych. Uzyska wiedz¢ i podstawy z zakresu zdobienia wyroboéw cukierniczych.



Kurs ten pozwoli pozna¢ wiedz¢ i naby¢
umiejetnosci aby sta¢ si¢ profesjonalista w
zakresie cukiernictwa.

Uczestnikiem kursu moze by¢ kazda osoba
pelnoletnia, posiadajaca wyksztalcenie co
najmniej gimnazjalne lub ukonczong osmioklasowa szkote podstawowa, posiadajaca oryginat
zaswiadczenia lekarskiego, stwierdzajacego, ze kandydat moze wykonywaé¢ — zawod
cukiernika i aktualng ksigzeczke zdrowia dla celéw sanitarno- epidemiologicznych.

Cel szkolenia :

Celem gtownym szkolenia jest ksztatcenie umiejgtnosci manualnych i wiedzy teoretycznej do
wykonywania atrakcyjnego, poszukiwanego zawodu cukiernik oraz aktywnej motywacji w
poszukiwaniu zatrudnienia na rynku pracy w zaktadach — wytwdrniach wyrobow
cukierniczych, a nie tylko w miejscu zamieszkania, ale rOwniez w okresie letnim (sezonie),
lub dorywczo. W przysztosci mozliwe jest uzyskanie tytutu zawodowego czeladnika zdajac
pozytywnie egzaminy przed Komisja Izby Rzemieslniczej lub Okregowa  Komisja
Egzaminacyjng i zaswiadczenie potwierdzajace kwalifikacje w zawodzie cukiernik.

Po zakonczeniu kursu — szkolenia uczestnik szkolenia bedzie:

e potrafit sporzadza¢ podstawowe rodzaje ciasta, mas, pomad, kremow, ktore pozwolg
na produkcje rdznych asortymentdw wyrobow cukierniczych;

e potrafit sporzadzaé pétprodukty do dalszej produkeji wyrobow cukierniczych;

e umial pozna¢ i bedzie potrafit zastosowa¢ podstawowy sprzet do produkcji ciast,
mas, kremow;

e potrafit przygotowac sprzet i urzadzenia do zdobienia dekorowania potfabrykatow;

e potrafit dekorowa¢ potfabrykaty — gotowe wyroby cukiernicze.

Po ukonczeniu kursu cukierniczego Uczestnik kursu moze podja¢ prace jako cukiernik
lub asystent cukiernika. Kurs daje podstawy do dalszego rozwoju w zawodzie cukiernik jak
roéwniez moze pomoc w okresleniu dalszej drogi zyciowej. Przyczyni si¢ tez do doskonalenia
lub wyspecjalizowania si¢ w okreslonej dziedzinie cukiernictwa (np. karmelarz dekoracji
ciast) lub poprzez zatozenie wtasnej dziatalno$ci gospodarczej pozwoli na stworzenie
nowego wilasnego zaktadu cukierniczego.

Warto wzia¢ udzial w kursie - szkoleniu bo:

e pozwala na zdobycie wiedzy z zakresu towaroznawstwa surowcdéw spozywczych,
sposobdéw dokonywania oceny organoleptycznej, poznania ich wad ukrytych w
przydatnosci do spozycia;

e daje mozliwos¢ praktycznego poznania duzej ilo$ci asortymentdéw ciast, kremow, mas
1ich zastosowania do produkcji gotowych wyrobow cukierniczych;

e pozwoli na poznanie roli i znaczenia roli wyrobow cukierniczych w zywieniu
cztowieka;

e da mozliwo$¢ zapoznania si¢ z zagadnieniami zarzadzenia jakoscig i produkcja,
bezpiecznej, zdrowej zywnosci;



chemiczne surowcOw 1 materialow

pozwoli pozna¢ wlasciwosci fizyko
pomocniczych stosowanych w cukiernictwie oraz ich wymiary wagowe w celu
wyprodukowania gotowych wyrobow cukierniczych o wysokiej jakosci;

zajecia praktyczne realizowane sg w profesjonalnie przygotowanej Sali Szkoleniowej
oraz na hali cukierniczej Cukierni Staromiejskiej,

wyktadowca podczas trwania kursu chetnie dzieli si¢ swoim bogatym doswiadczeniem
zawodowym, udzielg praktycznych porad i
popehniania btedow w cyklach technologicznych,

fachowych wskazéwek w celu nie

pomoze w poznaniu przepisow i wymogow systemu HACCP obowigzujacych w
cukierni, branzy spozywczej i Zywnosciowej;

utatwi zdobycie podstawowej wiedzy zakresu bhp i ppoz oraz udzielania pierwszej
pomocy;

zapozna z obowigzujacymi instrukcjami cyklow technologicznych stosowanych w
produkcji zywnos$ci — produkcji cukierniczej;

zapozna z obowigzujacym cyklem obrobek wstepnych, prawidlowych bezpiecznych
sposobdw przechowywania surowcow, potfabrykatow w celu zachowania wlasciwych
wyr6znikow jakosci;

uczestnik szkolenia zdobgdzie umiejetnosci oceny organoleptycznej surowcow,
produktow, technik rozpoznawania przydatno$ci do celow produkcyjnych;

uczestnik szkolenia pozna cykl technologicznego przygotowania i produkcji ré6znych
rodzajow ciast oraz asortymentow gotowych wyrobow ciast trwalych i nietrwatych
galanterii cukierniczej;

uczestnik pozna zasady dziatalnos$ci gospodarczej zaktadow cukierniczych.

Plan nauczania okreslajacy tematy zaje¢ edukacyjnych i ¢wiczen manualnych oraz
wymiar z uwzglednieniem potrzeb zaje¢¢ teoretycznych, ¢wiczen manualnych oraz zaje¢é

praktyki zawodowej.
[los¢ godzin zajecllos¢ godzin zajeé -
teoretycznych ¢wiczen manualnych
Nazwa modufu przypadajacych naj praktycznych
jednego uczestnika. przypadajacych  nal

jednego uczestnika.

Organizacja 1 pracy przepisy bhp i p.poz.
Podstawowe zagadnienia psychoedukacji
swiadomosci pracy w zaktadach cukierniczych

i

15h

Zagadnienia prowadzenia HACCP w zaktadach
cukierniczych.

15 h

5h

Surowce 1 materialy pomocnicze w zaktadach
produkcji  ciastek, cukierniach.  Ocena
sensoryczna 1 organoleptyczna  surowcoOw
potproduktow
Gospodarka

i

1 materiatbw pomocniczych .
magazynowa w  zakladach

15 h

5h




cukierniczych i ciastkarniach.

Sprzet, urzadzenia i1 maszyny w zakladach

ciastkarskich i cukierniczych

15h X
Technologia ciastkarstwa i cukiernictwa 35 h 5h
Zajgcia teoretyczne - razem 95h X
Cwiczenia manualne — razem X I5h
Razem teoria i ¢wiczenia 110 h X
zajecia — praktyka zawodowa X 110 h

Tresci szkoleniowe w zakresie poszczegolnych zaje¢¢ edukacyjnych i éwiczen manualnych

Nazwa modulu

Tres¢ szkolenia w zakresie modutu

Zagadnienia organizacji pracy, przepisy bhp i
p.poz zagadnienia psychoedukacyjne,
$wiadomosci pracy .

Podstawowe prawa pracownika, obowigzki
pracownika, pracodawcy, regulamin pracy.
Pokonywanie barier
Zagrozenia dla zdrowia 1 zycia pracownika.
Znaczenie higieny osobistej higieny
produkcji. Udzielenie pomocy przedlekarskiej.

w  komunikowaniu.

i

Zagadnienia  prowadzenia =~ HACCP
zaktadach ciastkarskich i cukierniczych .

W

Pojecie 1 obowiazki prowadzenia GHP/GMP.
Prowadzenie dokumentacji
HACCP wyrobow
ciastkarskich
manualne wypetniania dokumentéw ksiegi
HACCP .

obowigzujacej
przy produkcji

i cukierniczych. Cwiczenia




Surowce, potfabrykaty i materialy pomocnicze
w ciastkarstwie 1 cukiernictwie. Gospodarka
magazynowa w zakladach ciastkarskich i
cukierniczych.

Wymogi jako$ciowe surowcdéw podstawowych
tj. mak pszennych, zytnich, drozdzy, soli,
srodkdw spulchniajacych, nabialu, $rodkow
stodzacych itd. Cwiczenia manualne- ocena
organoleptyczna i sensoryczna produktow,
Metody
zafalszowan surowcow-

SUrowcoOw rozpoznawania|
¢wiczenia manualne.
Wymogi sanitarne

magazynowych,

pomieszczen
sposoby sktadania,
przechowywania SUrowcow,
przydatnosci do  produkcji.

wynikajace stosowania
nadajacych si¢ do produkcji.

okresy
Zagrozenia

z surowcow nie

Sprzgt pomocniczy, urzadzenia maszyny w
wytworniach  ciastkarskich i zaktadach
cukierniczych

Budowa i zasady dziatania maszyn , urzadzen
tj. mieszatlek do ciast, ubijaczek do mas,
do ciast, dzielarek piecy
cukierniczych, wywrotnic do ciast, karmelu,
pomadziarki, drobnego sprzetu produkcyjnego

watkownic

1 jego przeznaczenia, urzadzenia chtodnicze
itd.

Technologia ciastkarstwa i cukiernictwa

cd. technologia ciastkarstwa i cukiernictwa

Praktyka zawodowa

Nauka podstawowych rodzajow ciast,
dalszej]  czg$ci  czynnosci  manualnych
wystepujacych w procesach technologicznych.
Cwiczenia manualne dzielenie i formowanie
kesoOw ciast, mas, prowadzenia procesOw
ciast, sktadanial
wyrobow , zdobienia i
ciastkarskich  po

W

przygotowania
potfabrykatow,

mas,
wykanczania wyrobow
wypieku.

Zastosowanie zdobytej wiedzy teoretycznej i
czynnosci manualnych czyli nabytych
umiejetnosci praktycznych i doskonalenie ich|
\U4 cyklow
produkcyjnych w cukierni Staromiejskiej.

trakcie trwania w trakcie




Wykaz kadry dydaktycznej do realizacji kursu — szkolenia wraz z informacja na temat
kwalifikacji, doSwiadczenia, wyksztalcenia niezb¢dnego do wykonania ww. zadania oraz
zakres wykonania czynnosci w trakcie kursu — szkolenia:

Imig 1 nazwisko

Informacja na  temat kwalifikacji|

zawodowych ,do§wiadczenia i doksztatcania

Zakres wykonywanych czynno$ci

Henryk Szymanski

Wyzsze zawodowe z p.p, staz
pracy 48lat pracy zawodowej,
w tym 19 lat pracy =z
mlodziezg szkolng w Zespole
szkot zawodowych|
prowadzenie kursow, szkolen
zawodowych branzy
spozywczej: piekarz, cukiernik]
, rzeznik itd.

Zajecia  dydaktyczne -
wyklady
Zajecia
¢wiczenia manualne

praktyczne -

Anita Jarosz

Wyksztalcenie wyzsze mgr
inz., Mistrz cukiernictwa. Staz
pracy zawodowej 18 lat, w
tym 18 lat pracy z mtodzieza
szkolng ze szkot zawodowych
\U4 branzy SPOZywczej:
sprzedawca, piekarz, cukiernik

Zajecia dydaktyczne -
wyktady

Zajecia  praktyczne -
¢wiczenia manualne

Grazyna Trochimiak

Srednie zawodowe z p.p staz
pracy 36 lat w tym 25 lat pracy
z miodzieza jako nauczyciel
przedmiotow  zawodowych,
instruktor praktycznej nauki

zawodu w Zespole szkot

zawodowych i kursach
zawodowych branzy
SPOZywCZej.

Zajecia dydaktyczne -
wyktady

Zajecia  praktyczne —
pokazy, ¢wiczenia

Uzasadnienie potrzeby ksztalcenia w zawodzie cukiernik

Cukiernictwo, ciastkarstwo jest zawodem, ktory wymaga odpowiedniego przygotowania do
wykonywania zadan zawodowych. Rynek pracy poszukuje ludzi, ktdrzy posiadaliby wiasciwe



kwalifikacje nabyte w toku ksztatcenia zawodowego. Cukiernictwo przemystowe wigze si¢ z
posiadaniem wiedzy i umiej¢tnosci na temat obstugi maszyn i urzadzen. Jednak cukiernictwo
to przede wszystkim praca rzemie$lnicza. Potrzebny jest zatem pracownik, ktéry z
zaangazowaniem i fachowos$cia wykonywalby swoja prace. Analiza internetowych ofert
pracy, prowadzona w oparciu o portal pracuj.pl wykazala, ze na rynku pracy poszukiwani sg
wykwalifikowani cukiernicy ze znajomos$cig tradycyjnych metod produkcji wyrobow
cukierniczych oraz nowoczesnych trendow.

Informacja o zawodzie cukiernik (kod zawodu: 741201)

Praca w zawodzie cukiernik polega nie tylko na wytwarzaniu réznego asortymentu ciast,
ciastek, tortow i deserdw, cukierkdw ale rowniez na tworzeniu dekoracji wyroboéw gotowych,
ktore dostarczajg wrazen smakowych i wizualnych konsumentowi. Cukiernik musi umie¢
dokona¢ oceny jakos¢ i przydatnos¢ surowcdéw produktéw oraz prowadzi¢ dokumentacje
zwigzang z rozliczeniem surowcoéw 1 potproduktow. Cukiernik produkujac wyroby
ciastkarskie 1 cukiernicze, a w szczegdlnosci wyroby cukiernicze trwale, postuguje sie
specjalistycznymi maszynami i1 urzagdzeniami, ktore w czasie ksztalcenia musi pozna¢ 1 umie¢
je obslugiwaé. Wiedze¢ 1 umiejetnosci bedzie mogl wykorzysta¢, podejmujac prace w
zaktadach przemystowych. Dekoracje cukiernicze tworzone sa gtdéwnie rgcznie i wymagaja
zdolnosci manualnych oraz plastycznych. Konieczna jest znajomo$¢ i umiejetno$¢ pracy z
réznymi tworzywami dekoracyjnymi. Wazna jest rowniez dbalo$¢ o higien¢ na stanowisku
pracy oraz umiej¢tnos¢ jego organizacji zgodnie z wymogami bezpieczenstwa, higieny pracy i
ergonomii. Celem nadrzednym tych czynnosci jest dostarczenie wyrobu o najlepszej jakosci,
wytworzonego zgodnie z zasadami bezpieczenstwa zdrowotnego Zywnosci.

Wykaz literatury oraz niezbednych Srodkéw i materialow dydaktycznych.
Technologia ciastkarstwa i cukiernictwa aut. JB Rudka
Surowce w ciastkarstwie 1 cukiernictwie aut . Z. Ambroziak

Sala szkoleniowa wyposazona zostala w niezbgdny sprzet typu:

Stolnica i watek

Mikser

Robot wieloczynno$ciowy

Blachy do pieczenia ciast wraz z tortownica
Piec i komora garownicza.

Foremki na babeczki i inne ciasta.

Worki z r6znymi rodzajami tylek.

Foremki do wycinania masy cukrowej i ksztattowania je;j.

N B e

. Miski, tyzki, packi itp.
10. Mikrofalowka.
11. Ptyta indukcyjna.



12. Stoty ze stali nierdzewne;.

Ww. wyposazenie, sprzgt 1 pomoce dydaktyczne sg dostosowane do zakresu szkolenia oraz do
liczby uczestnikdéw szkolenia, zgodnie z przepisami BHP i p. poz.

Zaswiadczenie

Osoba, ktora ukonczyta ten kurs zawodowy otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kursu
umiejetnosci zawodowych zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia
11 stycznia 2012 roku w sprawie ksztalcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych.
Ukonczenie kursu umozliwia przystgpienie do egzaminu czeladniczego zewnetrznego
potwierdzajacego kwalifikacj¢ zawodowe. Egzamin przeprowadzany jest przed Komisja [zby
Rzemies$lniczej lub przed Okregowa Komisje Egzaminacyjng. Osoba, ktora zda egzamin
otrzyma $wiadectwo czeladnicze 1 tytul zawodowy czeladnika cukiernika.



